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Suroviny

Porce: 4

- hovézi rosténec 4 ks
- sardelky 2 ks

- cibule 1 ks

- mrkev 0.5 ks

- chleba 1 1zice

- vinny ocet 1 1zice

- kapari 1 1zice

- kyselad smetana 2 1zZice
- tuk 50 g

- vyvar 300 ml

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Rosténky z hovéziho masa odblanime, po obvodu narizneme na trech mistech a naklepeme

2. Maso vlozime na rozehraty tuk a orestujeme z obou stran, maso vyjmeme a na panvicku pridame
nadrobno nakrajenou cibuli i mrkev, zeleninu orestujeme

3. Rosténky osolime, opeprime, posypeme chlebem a vlozime zpét na panev k zeleniné

4. Podlijeme vinem (vinnym octem) a trochou vyvaru a dale dusime pod poklickou, az maso zmékne


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

5. Mékké maso vyndame, omacku prolisujeme, vmichame usekané kapary, sardelky a zakysanou
smetanu a jesté jednou nechame prejit varem
6. Do omacky vlozime rosténky, prohrejeme a podavame.

Poznamka:

chleba - strouhany stary
misto vinného octa muzeme dat 1/8 1 vina



